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(@) Verf ahren zur HersteUung von haltbaren Fnicht-Mllch- bzw. Gemiise-Milch-Getranken. 



@ Es werden haltbare Frucht-Milch- bzw. Gemilse- 
Milchgetranke hergestellt. Man mischt 20-40 Gew.- 
% Frucht- Oder Gemiisepuree mit 35-54 Gew.-% ausMa- 
germilch oder Vollmilch hergestellter Sauermilch, z3. 
Joghurt, sowie Apfelpektin, Zuckersirup und 0,1 - 0,2 
Gew.-% Zitronensaure. Anschliessend wird diese Mischung 
erhitzt und in Flaschen abgefuUt. Das abgefuUte Getrank 
wird sterilisiert. Durdi die Hitzebehandlung und Sterili- 
sation sind die Getranke lange Zeit haltbar und auch das 
in ihnen enthaltene Apfelpektin bewirkt eine Stabili- 
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PATENTANSPROCHE 

1. Verfahren zur Herstellung von haltbaren Frucht-Milch- 
Getranken bzw. Gemiise-Milch-Getranken, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass man 20-40 Gew.% Fruchtpiiree oder Gemiise- 
puree mit 35-54 Gew.% aus Magermilch oder Vollmilch her- 
gestellter Sauermilch sowie Apfelpektin, Zuckersirup und 
0,1-0,2 Gew. % Zitronensaue mischt und anschliessend er- 
hitzt, kiihlt, in Flaschen abfiillt und das abgefiillte Getrank ste- 
rilisiert. 

2. Verfahren nach Patentanspruch 1, dadurch gekerni- 
zeichnet, dass man als Sauermildi Joghurt verwendet. 

3. Verfahren nach Patentanspruch 1 oder 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass man zunachst die Sauermilch, z. B. Joghurt, 
mit dem Zuckersirup vermischt, danach die Pektinlosung zu- 
setzt und zuletzt das Fruchtpiiree oder Gemiisepiiree beigibt. 

4. Verfahren nach Patentanspruch 1 oder 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass man das Apfelpektin in Form einer 2pro- 
zentigen wassrigen Losung in einer Menge von bis zu 5%, be- 
zogen auf die Menge des Getrankes, zufiigt. 

5. Verfahren nach Patentanspruch 1 oder 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass man bei der Herstellung eines Frucht- 
Milch-Getrankes Zuckersirup einer Konzentration von 28% 
und bei der Herstellung eines Gemiise-Milch-Getrankes Zuk- 
kersirup einer Konzentration von 30% zusetzt. 

6. Verfahren nach Patentanspruch 1 oder 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass die Erhitzung des Getrankes durchgefiihrt 
wird, indem man 50-70 Sekunden lang auf eine Temperatur 
von 120 bis 130° C erhitzt. 

7. Verfahren nach Patentanspruch 1 oder 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass nach dem Abfiillen des Getrankes eine'Ste- 
rilisation wahrend 8-10 Minuten bei einer Temperatur von 85 
bis 95° C vorgenommen wird. 

8. Nach dem Verfahren gemass Patentanspruch 1 herge- 
stelltes haltbaresFrucht-Milch-Getrank bzw. Gemiise-Milch- 
Getrank. 



Das erfindungsgemasse Verfahren ist dadurch gekenn- 
zeichnet, dass man 20-40 Gew.% Fruchtpiiree oder Gemiise- 
puree mit 35-54 Gew.% aus Magermilch oder Vollmilch her- 
gestellter Sauermilch, z. B. Joghurt, sowie Apfelpektin, Zuk- 
kersirup und 0,1-0,2 Gew.% Zitronensaure mischt und an- 
schliessend erhitzt, kiihlt, in Flaschen abfulh und das abgefiillte 
Getrank sterilisiert. 

Das erfindungsgemasse Verfahren schUesst die Benutzung 
von echten Frucht- und Gemiisepiirees oder Piireekonzentra- 

10 ten ein, die gewohnlich nach der herkommUchen Technologic 
in der Konservenindustrie hergestellt werden. Es konnen Pu- 
rees von alien Obst- und vielen Gemiisearten (Apfeln, Pfirsi- 
chen, Pflaumen, Aprikosen, Quitten, Bimen, Erdbeeren, Kir- 
schen, Himbeeren, Weintrauben, schwarzen Johannisbeeren, 

15 Kiirbissen, Tomaten, Mohren u. a.) benutzt werden, die mit 
Sauermilch, wie Joghurt, die vorzugsweise einen Sauregrad 
von 100-140° T aufweisen, gemischt werden. 

Um das Gerinnen der Sauermilch bzw. des Joghurts bei der 
Sterilisation und Aufbewahrung zu verhindem, wird als Stabi- 

20 lisator Apfelpektin beigefiigt. Bei den Weintrauben, Himbee- 
ren und schwarzen Johannisbeeren konnen ausser Pektin 
auch gewisse Mengen von anderen Obstpiirees, wie z. B. Apri- 
kosen, Pfirsichen und Pflaumen, beigefiigt werden. Zur Ge- 
schmacksverbesserung wird Zuckersirup, vorzugsweise mit raf- 

25 finiertem Zucker, entspricht einem Zuckergehalt von 6—9%, 
in Abhangigkeit von den einzelnen Sortimenten zugegeben. 

Nachstehend sind beispielsweise verschiedene GetrSnke- 
Zusammensetzungen in prozentualen Verhaltnissen der ein- 
zelnen Komponenten angegeben. 



Die Erfindimg betrifft ein Verfahren zur Herstellung von 
haltbaren Frucht-Milch- bzw. Gemiise-Milch-Getranken. 

Zurzeit werden nur nicht oder kurzfristig haltbare 
Frucht-Milch- und Gemiise-Milch-Getranke aus frischer und 
Sauermilch, z. B. Joghurt, hergestellt, wobei Fruchtsafte, Kon- 
fitiiren und anderes benutzt werden. Die Haltbarkeit dieser 
Produkte ist auf 60 Tage begrenzt, indem sie in Kiihianlagen 
bei einer Temperatur von 4 bis 8° C aufbewahrt werden. 

Die Herstellung von haltbaren Fnicht-Milch-Getranken 
auf der Basis von frischer Milch und Milchmolke ist bekannt. 
Diese werden wahrend 25 Minuten bei 100°C in perioden- 
weise arbeitenden SteriHsatoren sterihsiert. Stabilisiert werden 
die Getranke durch Beifiigen von Apfelpektin. 

Im US-Patent Nr. 3 174 865 wurde die Herstellung von 
haltbaren Frucht-Milch-Getranken auf der Basis von trockener 
und frischer Milch beschrieben. Die Stabilisierung des Getran- 
kes wird gemass dieses Patentes mittels Zufugen von Gelatine 
erreicht. 

Es ist auch eine Herstellung von einer haltbaren Sauer- 
milch. z. B. Joghurt (mit einer Haltbarkeit von einem Monat 
in Kiihianlagen), durch thermisdie Behandlung der koagulier- 
ten Milch unter stromenden Bedingungen bei 74-76° C wah- 
rend 60 Sekunden und Zufiigen von Fruchtkomponenten nach 
der thermischen Behandlung bekannt. 

Die Aufgabe der Erfindung ist, ein Verfahren zur Herstel- 
lung von schmackhaften, diatischen und nahrhaften Frucht- 
Milch- und Gemiise-Milch-Getranken mit langer Aufbewah- 
rungsdauer und Haltbarkeit bei gewohnlichen Temperatnrver- 
haltnissen zur Verfiigung zu stellen. 



1. Obstpiiree 
Sauermilch (Joghurt) 
Zucker (als Sirup) 

Pektin (als wassrige Losung) 
Zitronensaure 

2. Gemiisepuree 
Sauermilch (Joghurt) 
Zucker (als Sirup) 
Pektin (als Wasserlosung) 
Zitronensaure 



35% 
36% 
24% 
5% 

0,1-0,2% 

20% 
40% 
29% 
5% 

0,1-0,2% 



Das Vermischen der einzelnen Komponenten wird in fol- 
gender Reihenfolge vorgenommen: zur Sauermilch bzw. Jog- 
45 hurt wird unter gutein Riihren zunachst der Zuckersirup, da- 
nach die Pektin-Losung und zuletzt das Puree zugegeben. 

Unter Betriebsverhatnissen werden die Getranke in Por- 
tionen a 300 kg in Ausgleichsbehaltem (Korrektionsgefassen) 
in den angegebenen prozentualen Verhaltnissen der Kompo- 
so nenten zubercitet. 

300-kg-Portion 

Art der Obst- Sauer- Zucker- Pektin- 

Getranke oder milch sirup Losung 

Gemiise- (Joghurt) 

kg kg kg kg 

Aprikosen und 
60 Sauermilch bzw. 

Joghurt 105 108 72 15 

Mohren und Sauermilch 

bzw. Joghurt 60 138 87 15 

65 Das erhaltene Getrank wird im allgemeinen entliiftet und 
in einem Kolben-Homogenisator, vorzugsweise imter einem 
Druck von 150-200 Atmospharen, homogenisiert, wonach es 
unter stromenden Bedingungen mit einem Plattenwarmeaus- 
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tauscher bei 120-125° C wahrend 50-60 Sekunden sterilisiert 
und anschliessend auf 95-100° C gekiihlt wird. 

Das auf diese Weise erhaltene Produkt wird in Flaschen 
abgefiillt, die vorzugsweise mit Kronenkork-Verschliissen bei 
einer Temperatur des Inhalts, d. h. des Getrankes, die nicht 
weniger als 93° C betragt, verschlossen werden. Es folgt eine 
zusatzliche Sterilisation des fertig abgefullten Getrankes, vor- 
zugsweise bei 85-90° C wahrend 10 Minuten in einem konti- 
nuierlich arbeitenden Band-Sterilisator-Kiihler, den das Pro- 
dukt ublicherweise mit einer Temperatur von etwa 35° C ver- 
lasst. Die Frucht-Milch- und Gemiise-Milch-Getranke konnen 
unter gewohnlichen Lagerverhaltnissen aufbewahrt werden. 



Die Frucht-Milcli- und die Gemiise-Milch-Getranke sind 
haltbare Produkte, die allgemein einen ausgezeiclineten Ge- 
sclimack. Aroma, sowie holien biologischen Nahrwert aufwei- 
sen. Sie sind vorzugsweise mit natiirlichem, leicht bekommli- 

5 chem Milcheiweiss (1 ,70-2,2 %) angereichert und weisen ei- 
nen Kaloriengehalt von 50-55 Kcal./lOO g auf. 

Die erfindungsgemass erhaltenen Getranke weisen fol- 
gende Oualitatskennwerte auf: Trockensubstanz nach dem Re- 
fraktometer- 12%, mit Ausnahme des Getrankes aus Toma- 

10 ten und Sauermilch, das 10% Trockensubstanz nach dem Re- 
fraktometer aufweist; Sauregrad (als Apfelsaure) in %: 0,4 bis 
0,8; pH: 3,15-4,1; Zucker insgesamt: 9,0 bis 11,00%. 
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